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Salah satu tanaman di Indonesia yang berpotensi sebagai sumber  pewarna 
alami   dan   antioksidan   adalah   bayam   merah   (Amaranthus   tricolor   L).   Bayam 
merah   telah   dikenal   sebagai   salah   satu   sayuran   bergizi   tinggi   yang   banyak 
mengandung protein, vitamin A, vitamin C dan garam-garam mineral yang sangat 
dibutuhkan  oleh  tubuh  (Dalimartha,  2007).  Bayam  merah  merupakan  salah  satu 
spesies   dari   Genus   Amaranthus,   yang   termasuk   dalam  famili   Amaranthaceae. 
Pada bagian daun bayam merah terdapat pigmen betasianin yang dapat digunakan 
sebagai pewarna alami dan antioksidan. 
Pada  penelitian  ini,  telah  dilakukan  ekstraksi  betasianin  dari  daun  bayam 
merah dengan mengunakan pelarut akuades yang diasamkan dengan asam klorida, 
asam sitrat dan asam asetat. Total betasianin tertinggi diperoleh pada ekstrak asam 
klorida   yaitu   sebesar   0,085   %.   Hasil   spektrum   UV-Vis   menunjukkan   puncak 
serapan maksimum pada panjang gelombang 536 nm. Berdasarkan analisa HPLC 
diperkirakan senyawa  yang   terdapat   pada   ekstrak   daun   bayam  merah   adalah 
isobetanin  dengan  waktu  retensi  16,1  menit  yang  termasuk  kedalam  golongan 
betasianin.  Pengaruh  pH  terhadap  ekstrak  memperlihatkan  ekstrak  relatif  stabil 
pada pH 7 dan mengalami degradasi yang cukup tinggi pada pH 1 dan pH 9 yaitu 
sebesar  46,84  %  dan  34,3  %  pada  ekstrak  asam  klorida;  30,43  %  dan  26,67  % 
pada  ekstrak  asam  sitrat;  56,31%  dan  56,76%  pada  ekstrak  asam  asetat.  Suhu 
merupakan faktor yang sangat mempengaruhi kestabilan betasianin dalam ekstrak. 
Hal  ini  ditunjukkan  pada  persen  degradasi  yang  diperoleh.  Pada  suhu  >  40˚C, 
ekstrak asam klorida mengalami degradasi sebesar 14,43 %; ekstrak asam klorida 







menunjukkan  kestabilan  pada  kondisi  penyimpanan  -4˚C.  kadar  vitamin  C  pada 
daun  bayam  merah  sebesar  80  mg/100  ml.  Pada  uji  aktivitas  antioksidan,  ekstrak 
asam   klorida konsentrasi   0,5% memiliki persen inhibisi yang lebih tinggi 
dibandingkan  dengan  ekstrak  asam  sitrat  dan  ekstrak  asam  asetat  yaitu  sebesar 
60,65  %.  Ketiga  ekstrak  diaplikasikan  sebagai  zat  warna  pada  air  soda  dan  air 
manisan  buah yang  memiliki pH berbeda. Hasil pengamatan  menunjukkan ketiga 
ekstrak memberikan   warna yang sama. Akan tetapi untuk penyimpanan selama 1 
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1.1 Latar Belakang 
 
Penggunaan pewarna sebagai bahan tambahan pangan telah banyak 
 
mendapat perhatian. Hal ini disebabkan sering terjadinya penyalahgunaan 
 
pewarna  sintetis  yang  bukan  untuk  pangan.  Penyalahgunaan  ini  terjadi  karena 
 
harga   pewarna   untuk   makanan   cenderung   lebih   mahal   dibandingkan   pewarna 
 
sintetis   yang   bukan   untuk   pangan.   Pewarna   sintetis   umumnya   memiliki   sifat 
 
karsinogenik   yang   dapat membahayakan   terhadap   kesehatan   manusia.   Oleh 
 
karena itu perlu dicari sumber-sumber pewarna alami yang aman dan mempunyai 
 
harga murah (Herbach, et.al., 2006). 
 
Betasianin   merupakan   salah   satu   pigmen   yang   bisa   digunakan   sebagai 
 
pewarna   alami   dan   dapat   diekstrak   dari   tumbuhan.   Betasianin   memiliki   sifat 
 
mudah  larut  dalam  pelarut  air,  sehingga  Betasianin  sangat  baik  dikembangkan 
 
sebagai  pewarna  alami.  Pada  tumbuh-tumbuhan,  betasianin  terdapat  pada  bagian 
 
bunga,   buah   dan   daun   yang   memiliki   warna   merah   keunguan   (Strack,   et.al., 
 
2003).  Betasianin  sangat  sensitif  terhadap  beberapa  faktor.  Adapun  faktor  yang 
 
mempengaruhi  kestabilan  senyawa  betasianin,  yaitu  suhu,  pH,  cahaya,  oksigen 
 
dan ion logam (Herbach, et.al., 2006). 
 
Betasianin  dapat  digunakan  sebagai  pewarna  alami  dalam  bentuk  ekstrak. 
 
Betasianin   dapat   diekstrak   mengunakan   pelarut   akuades,   metanol   dan   etanol 
 
(Azeredo, 2009). Castellar, et.al., (2006), telah melakukan penelitian 
 







campuran akuades  :  etanol.  Dari  hasil  penelitian  didapatkan  ekstraksi  betasianin 
 
dengan   mengunakan   pelarut   akuades   memberikan   total   betasianin   yang   lebih 
 
tinggi  dibandingkan  campuran  akuades  :  etanol.  Maria  dalam  Azeredo  (2009), 
 
melaporkan  ekstraksi  betalain  dengan  mengunakan  pelarut  etanol-asam  klorida 
 
(99:1) memberikan total betasianin yang lebih tinggi dibandingkan dengan pelarut 
 
akuades.  Ekstraksi  betasianin  dengan  mengunakan  pelarut  akuades  dan  kondisi 
 




Selain  dapat  dijadikan  sebagai  pewarna,  betasianin  juga  memiliki  fungsi 
 
sebagai antioksidan alami (Tesoriere, et.al., 2009). Penggunaan senyawa 
 
antioksidan saat ini semakin meluas seiring dengan semakin besarnya pemahaman 
 
masyarakat tentang kegunaannya dalam menghambat penyakit degeneratif seperti 
 
penyakit jantung, kanker, serta gejala penuaan. Masalah-masalah tersebut 
 
berkaitan   dengan   kemampuan   antioksidan   untuk   bekerja   sebagai   penghambat 
 
pada   reaksi   oksidasi   oleh   radikal   bebas   reaktif,   yang merupakan   salah   satu 
 
penyebab penyakit-penyakit di atas. 
 
Salah satu tanaman di Indonesia yang berpotensi sebagai sumber  pewarna 
 
alami   dan   antioksidan   adalah   bayam   merah   (Amaranthus   tricolor   L).   Bayam 
 
merah   telah   dikenal   sebagai   salah   satu   sayuran   bergizi   tinggi   yang   banyak 
 
mengandung protein, vitamin A, vitamin C dan garam-garam mineral yang sangat 
 
dibutuhkan  oleh  tubuh  (Dalimartha,  2007).  Bayam  merah  merupakan  salah  satu 
 
spesies   dari   Genus   Amaranthus,   yang   termasuk   dalam  famili   Amaranthaceae. 
 
Pada   bagian   daun,   batang   dan   bunga   bayam   merah,   diduga   terdapat   pigmen 
 







(2008), telah  melakukan  penelitian  aktivitas  antioksidan  dari  beberapa  spesies 
 
genus Amaranthus yaitu A.paniculatus, A.gangeticus, A.blitum and A.viridis. Dari 
 
hasil  penelitian  tersebut  didapatkan  bahwa  aktivitas  antioksidan  masing-masing 
 
ekstrak yaitu 61 ± 4%, 59 ± 1%, 52 ± 9% and 44 ± 3%. 
 
Pada penelitian ini, dilakukan ekstraksi betasianin dari daun bayam merah 
 
dengan  mengunakan pelarut  akuades yang diasamkan dengan asam klorida, asam 
 
sitrat  dan  asam  asetat.  Ekstrak  betasianin  yang  diperoleh  akan  diuji  aktifitasnya 
 
sebagai   antioksidan   dan   diaplikasikan   terhadap   zat   warna.   Sedangkan   untuk 
 
identifikasi  jenis  betasianin  yang  terdapat  pada  daun  bayam  merah  digunakan 
 
instrumen UV-Vis dan HPLC. Pada penelitian ini juga dilakukan penentuan kadar 
 




1.2 Perumusan Masalah 
 
 
Berdasarkan  uraian  yang  dikemukakan  diatas  maka  rumusan  masalah  pada 
 
penelitian  ini  sebagai  berikut,  (1)  Bagaimana  pengaruh  pengasaman  pada  pelarut 
 
terhadap   hasil   ekstraksi   betasianin   dalam   daun   bayam   merah   (2)   Apa   jenis 
 
betasianin yang terkandung dalam daun Bayam merah serta pengaruh 
 
kestabilannya   terhadap   pH,   temperatur,   dan   kondisi   penyimpanan   (3)   Berapa 
 
kadar   vitamin   C   pada   tanaman   Bayam   Merah   serta   (4)   Bagaimana   aktivitas 
 




1.4 Tujuan Penelitian 
 
Tujuan  penelitian  ini  adalah  mengekstrak  betasianin  dalam  daun  bayam 
 








Vis dan HPLC, melakukan uji aktifitas antioksidan serta diaplikasikan 
 




1.5 Manfaat Penelitian 
 
Pada akhirnya penelitian ini akan bermanfaat terhadap perkemban
gan ilmu 
 
kimia   organik   bahan   alam,   dalam   hal   mengungkapkan   kandungan
   zat   warna 
 
betasianin  pada  tumbuhan  tersebut  dan  mengaplikasikannya  sebagai  
zat  warna 
 
minuman. 
